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الحلويات... 

عالم غريب المعالم» ومتعدد الأشكال... 

الحلوييات... 

ليذه الطعى معقدة الصشع..: 

الحلوييات... 

هي السهل الممتنع» تسحرك وتجعلك تأكل منها ما لد 
وطاب» ولكق عنما تصتيتها تمينها شان ة لعشم تستاج 
إلى دقة متتاهية؛ فهي أول شيء أحبيتاه ونح صخارء وك ال 
ها یتمتی آن تن عملا بوتحن كيان قلمجال الحا وات 
والجاتوهات عشاقه الذين بُبدعون فيهء وينشغلون بكل كبيرة 
وصغيرة فيه» فهو بحر لا ينتهي من الخبرة والتجارب» ولكن 
الكثير من رجات البيوت لا يقن صناعة الأصناف اللذيذة 
التي يحبُّها أبناؤهم أو أزواجهم؛ لذا جاء دور ذلك الكتاب؛ 
كي يكون المرشد لك سيدتي في بحر الحل يات 
الكبير» كي يأخذ بيديك إلى بر الأمان وصناعة ما لذ وطاب 
من الحلويّات» ولكن أحبً ن أوضّح أن ما 


¥ = 


تصنعينه بيديك هو أهمٌّ شيء في الموضوع؛ فمنه ستتعلمين 
وليس من الكتاب» فالكثاب كمعلً م السباحة الذي يعم مَنٌ 
على الب اما عندما تدخلين داخل المياه فخبرتك وحدها ههي 
التي شرس لك إلى ير اأ ان ولكي را نى 
من الله أن تستفيد بهذا الكتاب كل قارئةء وأن تفيد 
به الآخرين. 

مع تحيات 


غادة محمد سعيد 


إمهداء 


أهدي هذا الكتاب إلى أمي التي علمتني كل شيء 
وحتى الآن لا أستطيع أن أصف جمال الأشياء البسيطة التي 
علمتني إياها؛ فهي بسيطة أي نعم ولكن لها طعم آخر 
يختلف عن أي شيء وكل شيء» فهي المعلم الأول 
والأخير... 


الحلويًات عالم شاسع لا حدود له» وعالم الطبخ قائم 
على خيال الفرد وذوقه» ويشمل أقسامًا مختلفة من عجائن 
وز یمات: وتطبيقا لكليهما حاولث أن أجمع أهم الوصفات 
الأساسية التي تتش منها مئات الوصفات الأخرىء» 
وستلاحظون أنه عندما تسيطرون على الوصفات الأساسية 
يسهل عليكم تطبيق أي وصفة أخرى مهما كانت. 

وتر صتاخة الحلوبًات السكرية و الشيكو اة واحدة من 
الصتاخات العربية العريقة التي عرفت منذ آلاف السنين 
عندما كانت تعتمد تعتمد على التمور وبعض أنواع الفاكهة والعسل» 
وتطّرت تلك الصناعات عبر السنين من مختلف النواحي 
التكنولوجية والاقتصاديةء وواكبت في العقود الخمس الأخيرة 
معظم المتغيُ رات العالمية» وانتشرت صناعانها 
على امتداد الوطن العربيء وحدثت تكنولوجيات جديدة 
لخطوط الإنتاج» وتتوعت المنتجات لتعٌ بالمشات 
من الأصناف» كما تعتدت المواد الأوّلية الداخلة في العمليات 
اللصتيعية: 


تعريف المقادير بالكوب 


تسال الكثير من نسائنا العزيزات عن معرفة المقادير 
بالكوب وليس بالجرام كما هو مُتبع في الكتب المعروفةء 
علمًا بأنه من السهل الحصول على ميزان صغير من جميع 
الأسواق» ولكن حرصتًا منا على تسهيل الأمر لمن يردن ذلك 
يمكن اتباع الآتي لمعرفة الفرق بين الجرامات والأكواب: 
بالنسبة للكيلو جرام فهو ٠٠٠١‏ جرام» ولكننا لا نعرف 
حجم الكوب الذي تستخدمينه في منزلك؛ لذا سنلجاً إلى حيلة 
سل ويسيطة في توحيد المقادير التي تستخدمينهاء وذالك 
عن طريق استخدام زجاجة من زجاجات المياه الغازيةء» وهي 
ذات سعة واحدة» وهي ٠٠١‏ ملي» وبالطبع تكون فارغةء 
وباستخدام هذه الزجاجة تكون لديك أداة لتقيسي بها؛ء حيث 
يكون الكيلو خمس زجاجات مملوءة من هذه الزجاجةء 
وقامت إحذى السذات القاضاات بقیاس مقدار گل كوب 
لديهاء كما عملنا على توضيح بعض الأشياء الخاصة بالمطبخ 
حتى لا تحتاري عند استخدامنا لبعض تلك المصطلحات» 
ومنها ما پلي: 


-١‏ الكوب الواحد = ٠‏ جم لكل من السكر الخشن»› 


والسمن» والزبد. 
والسكر البودرة. 


۳- أيضدًا اللبن الحليب = الحليب الجاموسي الكامل 
الدسم. 
٤‏ - دقيق السميط = السميد. 


أساسيات الحلويّات 


تنج عملية صاعة الحلويًات بشكل أفضل 
مع الالتزام بالقواعد واتباع طريقة الإعداد والمقادير بدقة 
ويجب قراءة الوصفة وطريقة الإعداد قبل أن تبدئي 
في تحضير الأدوات والمواد الأوّليةء وستجدين في النهايية 
تفاصيل حفظ الحلويً ات؛ فيكون لديك تصوّر كامل العملية. 

كما ينبغي الحرص أثشاء إعداد العصائر والسوائل 
السكريًّة التي نطاب درجة حرارة مرتفعةء وتقليبها بهدوء 
بملعقة خشبية وتجتب أية طرطشةء ويُراعى تقل الوعاء 
الساخن من الفرن على قطعة قماش» وعلى سطح لا يحترق 
بسهولةء ولا تلمسي الوعاء الساخن أبداء ولا تحاولي وضع 
أصابعك في السوائل؛ لأن حرارتها تكون شديدة بالفعل. 


اختبار السكر المعقود 


هناك طريقتان لاختبار السكر المعقود وهما: 
أولا: باستخدام ترمومتر السكر» بوضعه في الوعاء 
على أن تكون بصيلة الزئبق تحت سطح السكر 
المعقود بعد أن يكون قد وصل لمرحلة الغليان» 
ورفع الوعاء من على انار فور الوصول 
إلى الدرجة المطلوبة. 
ثانيًا: استخدام ملعقة صغيرة بيد طويلة لأخذ كمية صغيرة 
من السائل تنقلينها إلى إناء به ماء مثلج. والتقلييب 
بالأصابع لتشكيل كرة ويتكون ما يلي عند درجات 
الحرارة المختلفة: 
-١‏ يكون بين أصابعك خيط لين جدا عند درجة حرارة 
ریا 
- تجري بين أصابعك كرة طرية عند درجة حرارة 
٥‏ مئوية. 
۳- عك درجة ١۲١‏ مئوية تتشكل بين أصابعك الكرة 


-٤‏ عند درجة حرارة ٠۳۸‏ مثوية نتشكل خي وط هة 
-٥‏ تتكوّن خيوط صلبة عند درجة حرارة ٠١١‏ مئوية» 
وبعد هذه المرحلة يستحيل استخدام اليد. 
ملحوظة: 
إذا احترقت يدك؛ سارعي بوضع مكان الحرق تحت ماء 
بارد لإزالة السائل السكري» واغمري مكان الحرق في ماء 
بارد لمدة عشر دقائق. 
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الأدوات 


استخدمي مقلاة معدنية ثقيلة القأاعمدة بالحجم الذي 
توصي به الوصفة»ء مع وجود ترمومتر قياس درجة 
حرارة السكريات السائلةء فهو من أهم أدواث إعداد 
الحلوبات؛ لأنه يخلصاك من الحيرة کما یجب اختیار 
ترمومتر علاماته وأرقامه كبيرة وواضحة. 

الملعقة الخشبية ذاث اليد الطويلة لا توصل الحرارة 
ولت جا إلا أن يخضش الرصفات ف تقظل خلاطا أ 
مضربا کهربائيا. 

قطعة الرخام الكبيرة مهمة جدا لإعداد الخلطات الساخنة 
لعمل حلويات من نوع الفوندام مثلاً. 

القمع مهم جداء ويمكن عمله بورقة من النوع المقاوم للدهون 
وطيها نصفين» فتشبه المثلث» ثم نملا القمع بالشيكولانة 
السائلة ونضعها على التورتة أو الجاتوه الذي تريدين تزيينهء 
ويعتمد في القمع على الجزء الأعلى مته؛ حيث يمكن 
الضغط بأصابع اليد لتخرج كمية أكبر. 


-٠‏ فرشاة صغيرة بيد طويلة. 


“٦ 


سكين لققطيع ,الشيكرلاقة الحا التي صح بضغا فن 
الفريزر قبل التقطيع بفترة وجيزة إذا كان الجو حارًاء 
وأفضل النتائج يمكن الحصول عليها من خلال العمل 
في درجة حرارة باردة وجافةء ويجب أن يتم تذويب 
الشيكولاتة الخام تدريجِيًا؛ء حتى لا تحثرق» بمعنى أنه لا 
ينبغي وضعها فوق النار مباشرة لكن في إناء مقاوم 
للحرارة» موضوع في وعاء به ماء (حمام مائي) وي تم 
التقليب» ويجب الحرص حثى لا تتعرَض الشيكولانة 
ألماء ولا تقصب» واا تضبت: ل تطح شلق کا 
يمكن استخدام الميكروويف لتذويب الشيكو لاتة. 

يمكن استخدام الشيكولاتة بعد إذابتها لعمل أشكال 
منتوعة جميلة بواسطة الففناجين والأوعية الورقية 
الصغيرة المخصّصة لذلك ونزيينها بالفستق والبندق»› 
ونستخدم شوكتان لوضعهما عند التزيين. 

براعى تخزين الشيكولاتة الخام في درجة حرارة 
مئوية في مكان جاف؛ حتى لا نتكوّن مادة سكرية 
بيضاء على سطحهاء كمايجب وضعها 
في أكياس بلاستيكية بعيدا عن الأطعمة الأخرى. 


عمل السوائل السكريّة 


تبداً كثير من الوصفات بالسكر السائل المعقود ومهم طبعا 
اتباع ما تقوله الوصفةء وهناك بعض القواعد البسيطة لعمل 
سکر معقود ناجح» وهي كما يلي: 

-١‏ يجب أن يذوب السكر تمامًا قبل أن يبدأ المزيج 
في الغليان . 

1- يجب المحافظة على عدم وجود بللورات السكر 
على جوانب الوعاء باستخدام فرشاة حلويات مبللةء 
ولاحظي أن هذه البللورات يمكن أن ثحو السكر 
المعقود كله إلى كثلة بللورية إذا ما سقطت داخله. 

۳- لا تقلبي بعد الغليان إلا إذا تضمنت الوصفة ذلك. 

“٤‏ يجب أن يصل مزيج السكر المعقود إلى درجة 
الحرارة المضبوطة حب الرصفة ك يرف الوعاء 
من على النار فورًٌا. 


بعض التحضيرات الهامة 
في صناعة الحلويّات 


-١‏ ورد الديكور: 

الورد هو أجمل هدية أهداها الله لنا معشر البشرء فسبحان 
المبدع الفاق رثرخد صرزر كقرة رمف لورد ارو 
أن ترکزوا على نوع تحبون رسمه وشکله. 

ويوجد الكثير من المقادير لكيفية صناعة ورد الديكور»ء 
وهذه الطريقة تعد من أسهل طرق إعداد الورد من حيث 
النوع والشكل. 
المقادير 

= کوشا 

ج نصف كوب جيلي أحمر مغلي أو أي لون تحبه» 

وذلك حسب نوع الورد المراد عمله '. 


- ملحوظة بخصوص الجيلي يوجد بالأسواق أكياس من الجيلي» ' 
ومكتوب عليها طريقة التحضير؛ فمثلا نجد مكتوبًا على الكيس 


۳- كوب من السكر الناعم. 

-٤‏ أسس لراتحة الورد المراد عمله. 

طريقة العمل 

-١‏ نحضر إناء عمیقاء ونضع فيه کوب سکر وآخر 
من النشاء وأيضنًا الأسنس» ثم يصب عليها الجيلي 
الساخن» ويتمٌ التقليب. 

۲- يضاف إلى الخليط كمية كافية من النشا؛ حتى 
تتماسك العجينة ولا تلتصق في الأصابع وبعدها 
وض فى كيس من فة حت لانت 

۳- وإذا أردنا مثلاً أن نصنع ورا بلديًا فإننا يجب 
أن نحضر قطعة من البلاستيك» ونضع في وسطها 
خمس قطع من العجين ملفوفة على شكل كرة 
صغيرة جذاء ونعط ى بقطعة بلاستيك أخرىء» 
وبالإصبع الأكبر بُضغط على أحد أطراف العجين 
حتى تنعم وتصبح أقل من الجانب الآخر. 


إضافة ۲ كوب من الماء المغلي» ولكن في حالة صنع الورد 
نضيف نصف كمية الماء فقط؛ أي نضيف كوبًا واحدا فقط. 


= م — 


وبعد ذلك نأخذ قطعة أخرى» ويتمٌ م عملها مثل الجزرة 
ا وتلصق بها ورقة بجوار الأخرى» وك 

تشكيل الورق مئل ورق الورد بأصابع اليد... وهكذ 
نكون قد حصلنا على وردة جميلة الشكل. 


الشيكولاتة الخام 

المقادير: 

۷٠٠١ -١‏ جم بديل زبدة الكاكاو. 

۲٣۰۰ -‏ جم زبدة کاکاو. 

۱٤٥١ -۳‏ جم سكر بودرة. 

£ ۰ جم کاکاو ساده. 

۲٠۰١ -٥‏ جم لبن بودرة. 

ا جو لفن. 

۷ ۱۰ جم نسکافیه. 
طريقة العمل: 

حلط جميع المقادير لمدة ۵ ساعات» أكثر في مضرب 
الخلاط الخاص بهاء وبعد ذلك تصفىء وتوضتع في الثلاجة 


عجينة المليفي 
المليفي هو نوع من الحلويًّات اللذيذة والمُحبّبة لدى 
الجميع» ونستعمل هذه الْعجيتة قي كثبر من الاس تخدامات 
داخل المطبخ في صناعة عدد كبير من أصناف الحلوى» 
والفطائر. 
المقادير: 
-١‏ كيلو دقیق. 
۷٠١ -۲‏ جم زبدة طبيعي صفراء. 
۳- ۰۰ جم ماء للعجن. 
-٤‏ ملعقة صغيرة ملح. 
-٥‏ ۲ بيضة. 
خطوات التحضير: 

-١‏ يُذاب الملح والبيض في الماء» ويّضاف إليه الدقيق 
وتعجن جیدا حتى تسیر مشل الكورة ولا تلتصق 
في جدار الإناء» ويمكن إضافة بعض الدقيق إذا لزم 
ذلك. 


کک 


¬ 


تررك العكن لمتفدساعة اكاك وي فلك رة 
العجينة بالدقيق بسمك ١‏ سم على طاولة عليها قطعسة 
خشب ملشاء تكون مَعدّةٌ لذلك, 
ثم تقطع الزبدة شرا ووضع في الجزء الأوسط 
للعجين» وهو ما يمثل نصف العجين المفرود»ء وبعد ذلك 
يطبق الجزء الأيمن والجزء ا 
الأوسط وتكون الأن متك السندرتشل العجين بال بدة: 
توضع بالثلاجة لمدة ساعتان» وبعد ذلك يتم فرد العجين 
بسمك ١‏ سم أيضتًاء ويْقّم بالتقريب إلى ثلاث أجزاء 
ويْطبّق الجزء الأيمن على الأوسط والجزء الأيسر 
عليهاء ونضعها أيضتًا في الثلاجة لمدة ساعة. 
وبعد تكرار العملية السابقة مرتين EEE‏ 
بالثلاجة لليوم التالي»ء ثم تفرد العجينة بسمك ۳ مللي؛ 
حيث يمكن عملها رقائق لعمل الجائوه أو أقراص 
مدورة العمل الترراتة ذلك حبك يكن حق وها 
بالكريمة الفائيلياء كما يمكن تشكيلها بأشكال كثيرة» حتى 
أنك تستطيعين أن تجمليها بأنواع الجبن والسلاطات 
المختلفة لعمل الساليزون. 
يتم طهي أي صنف تم تكله من عجينة الميلفسي 
في فرن ذو نار عالية تصل إلى حوالي ۲۲١‏ درجة مئوية. 


كيك إسفنجي 
يعد الكيك الإسفنجي من أهم العناصر الضرورية في عمل 
التورتات» والجاتوهات» والسويسرول. 
المقادير: 
آ ٣٣۰‏ راما نكر خشن. 
۲٣۰ =۲‏ جراما دقیق ابیض. 
۳- عدد ۸ بیضات. 
-٤‏ فلیل من البكينج بودر. 
ه- قليل من الفانيليا. 
٥۰ ٦‏ جرام کاکاو سادة. 
۷- قالب مدوّر مقاس ۳۰ سم» أو قالب مرجع مقاس 
في ۳۰ سم. 


۵ = 


طريقة 


ا 


التحضير: 

يوضع البيض والسكر في إناء عميق» وضرب 
بالمضرب الكهربائي لمدة ٠١‏ دقيقة. 

بُنخل الدقيق والفانيلياء والبيكنج بودر» ومقدار الكاكاو 
إذا كانت الرغبة الحصول على تورتة شيكو لائة. 
فصل المضرب» ويقلّب خليط الدقيق مع البيض 
بملعقة خشبيةء ويب بهدوء شديد حرصتًا على كمية 
الهواء الموجودة بالبيض» ويُدهن القلب بالسمن 
تخبّز في فرن متوسط الحرارة حوالي ۱۸١‏ درجة 
مئوية لمدة ٠٠‏ دقيقةء وتختبّر النسوية عن طريق 
وضع سكين نظيف في وسط الكيكةء فإذا خرجتث 
نظيفة؛ فهذا دليل على نضجها ثم تقلب على منخل 


حتی تبرد. 


كريمة الفانيليا 


الكريمة الفانيليا نوع من أنواع الكريم اللذيذ الئخصشص 
لحشو الميلفي» والإكلير.. 
المقادير: 
1 کیلو لبن حلیب. 
٠١١ -۲‏ جرامًا زبدة بلدي. 
٥۰ -۳‏ جرامًا نشا. 
٤٠۰ -٤‏ جراما سكر. 
-٥‏ ۳ بیضات. 
٠۰۰ -٦‏ جرام دقيق. 
۷- قليل من الفائيليا. 
طريقة التحضير: 
-١‏ يوضع اللبن» والسكر» والزبدةء في إناء واحد غويطء 
وئرفع على النار حتى يسخن. 
۲- يُوّخذ كوب من اللبن بعد أن يسخن» ويُوضتع في إناء 
مستقل ويرك بعيدا عن باقي اللبن. 


- أمّا بالنسبة لباقي اللبن» فإننا نتركه حتى يغلي. 

ب أا باقي المقادير فاط مع كوب اللن الساخن فط 
وتخاط جبدا ويصفى الكل من خلال منخل. 

-٠‏ يضاف الخليط المصفى إلى اللبن المغلي مع التقليب 
الجيد والمستمر على النار حتى نتضج جيذاء ونوضع 
في إناء آخر لتبرد. 


كريمة الجناش 


كريمة الجناش هي عبارة عن خليط من الشيكولائة السادة 
المضاف إليها اللبن الساخن» وأيضًا قليل من الزبدة الطبيعيء 
وقد تستخدم ككسوة خارجية لتورت كثِرة كجزء 
من الديكور. 
المقادير: 

٠٠١ ١‏ جرام شيكولاتة خام. 

ك ۰ جر ام لبن حليب. 


٥۰ -۳‏ جرامًا زبدة طبيعي. 


التحضير: 

أ رضم الشكواة في اء جانا من الاب وتشعها 
بذاخل اء کر به ماب وڈا ما رتت بال اة 
المائي. 

- ويترك اللبن على النار حتى الغليان. 

-٣‏ تضاف الشيكولاتة إلى اللبن بعد أن تسيح تماما 
وترفع من على النار فورًّا» يضاف إليه مقدار 
اازبدة» وتترك بالثلاجة حتى تبرد كي تستطيعي 
شنكياها كما نشائين» سبوا كان ك وة الترز ك ة 
أو حشوء ولكن يجب التنبيه بأنه لو استخدمتها کحشو 


يجب أن تكون ساخنة. 


الكريب 


الكريب من الأصناف ذات المذاق الخاص» والتي يمكن 
استخدامها في الحلويًّات أو في المطبخ. 
المقادير: 

-١‏ کیلو لبن. 

٥۰ -۲‏ جرامًا دقیق. 

٣٥۰ ۴‏ چراما سکر. 

-٤‏ ۱۰ بیضات. 

٥۰ ٥‏ جرامًا زیت. 

-٦‏ قليل من الفائيليا. 

۷- تفاح» وزبيب أبيض» وزبدة» وقرفة بودرة؛ وذلك كله 


للتزيين. 


طريقة 


ا 


التحضير: 

بُقطع التفاح قطع صغيرة» ويوضع في وعاء 
على النار مع قطعة زبدة ويْضاف معهما الزبيب 
والقرفة» ويُقلب جميع الخليط جيدا لمدة * دقائق 
مع التقليب المستمر. 

نخلط اللبن مع السكر والدقيق والفانيليا والليض 
والزيت» وقب جيدا م فى الخنيط بتمريره 
من منخل حریر. 

يوضع على النار صيئية صغيرة من نوع التيفال»ء 
وتدهن بالزيت بفرشة ضغيرة» ونصبً ملعقتين 
من الخليط ويتمٌ التسوية على الوجهين» وبعد الانتهاء 
من إجمالي الخليط نأخذ بعد ذلك كل قرص 
على حدة. 

رضخ قبل من خابط الفاح اسايق قحضيرة رطف 
دائريًاء ووضع في طبق التقديم» ويمكن رش قليل 
من السكر البودرة أو المكسرة. 


عجينة السابليت 


عجيئة السابليت مثل جميع أتواع البسكويت تعمل 
في عمل البيتفور» وأنواع من الجاتوه. 
المقادير: 

¬ م جرام دقیق. 

کک ۰ جرام زبدة. 

٥ ٣‏ جرامًا سکر بودره. 

-٤‏ ۲ بيضة. 

-٠١‏ قليل من الفائيليا. 


التحث 


-١‏ نعجن الزبدة» والسكرء والفانيلياء ثم يضاف البيض 
وبعد ذلك يتم إضافة الدقبق» ويترك بالثلاجة لحين 
الاستخدام كالبيتفور» أو الجاتوه السابليه. 

ا فر لعجي يسك د ملي أن نص سج ولوك 

في القوالب» ويمكن تشكيلها بجميع الأشكال حسب 

الرشبة. 


ا 


۳- تخبّز في فرن متوسط الحرارة يصل إلى حوالي 
٠١‏ درجة مئوية. 


-٤‏ يتم الثشكيل والرسم حسب الرغبة والذوق. 


ملحوظة: 

تواجه بعض السيدات مشكلة امتصاص الروائح التي 
تعطي التورتات والجاتوهات رائحة منفرًة وغير مرغوية»› 
وكي تستطيعي التغلّب عليها ضعي قليل من البن المطحون 
وحبات الفلفل الأسود في الثلاجة؛ لامتصاص أي روائشح 
تعلق بالأطعمة كرائحة الشمام أو البصل. 


شروط يجب توافرها لنجاح 
الكعكة الإسفنجية 

-١‏ يد إشعال الفرن قبل البدء في العمل. 

1 لا تزيد كمية العجينة على ثلثي ارتفاع جدار 
الصينيةء أو القالب» وإلاً ارتفعت العجينة أثاء اللضج 
وشاقطت خار ج الصيئية و أحترفت. 

۳- لا يجوز فتح الفرن مطلقا إلا بعد مضي العشر دقائق 
الأولى؛ حتى لا يدخل الهواء البارد» ويعمل 
على هبوظ الكعكة آي خلفها: 

-٤‏ يتم اختبار نضج الكعكة بغرس سكين رقيقة في أحد 
جوانبها؛ فإذا خرجت السكين دون أن يعلق بها عجينة 
دل ذلك على مام تضجها: 


ھ۳ 


قشر الفول السوداني هام 
القشدرة الركيقة للفو السوداني» وهي تلك التي تلي القشرة 
الصلبةء تحتوي على نسبة عالية من البروتينات النباتية»ء 
ويفضلل تناول الفول السوداني کاملاً بدون تقشیره. 


ت 


كريمة الشوكولا 
المقادير: 
١‏ کوب ونصف شیکولا. 
۲¬ کوب حلیب. 
۳ ربع كوب كريمة. 
طريقة التحضير: 
-١‏ نضع الحليب والكريمة على النار حتى يغليا. 
۲- نكسّر الشيكولا إلى قطع صغيرة. 
۳- بعيدا عن النار نسكب الحليب» والكريمة على قطع 
الشيكولاء ونذيبها بالخفق الشديد. 
٤‏ نترك المزيج يبرد حتى ينجمّد جيذا. 
-٥‏ بعد ذلك نضع المزيج في إناء على النار لبعض 
الوقت» ونخفق بقوة حتى بيّض المزيج قليلاً. 
- يجب أن نبقى هذه الكريمة طرية لحشو قلب الجائوه 
أو البسكويت. 


كريمة بالزبدة 


المقادير: 
¬١‏ ۲ كوب زبدة طرية. 
۲“ کوب وربع سکر ناعم. 
۳“ بياض بيضة. 
-٤‏ صفار ۳ بیضات. 


0~ نصف كوب ماء. 


طريقة التحضير: 

-١‏ نضع الماء في إناء على النار» ونضيف إليه السكر. 

- نرفع الحرارة حتى درجة الغليان» ونترك المزيج لمدة 
خمس دقائق مع تحريكه قليلاً ثم نتوقف 
عن التحريك. 

۳- نضع ملعقة صغيرة في الماء الباردء ثم نأخذ 
بها القليل من المزيج ونضعه في الماء الباردء فإذا 
أصبح كرة صغيرة من السكر؛ يكون الشربات 
قد أصبح جاهزا. 


“٤‏ نضيف حينها السكر رويدا إلى البيضة المخفوقة 
مع الصفار. 

-٥‏ نتابع الخفق بسرعة» ونلاحظ أن المزيج يبيّض 
ویزداد سماكة كلما برد. 

“٦‏ عندما يصبح المزيج باردا جدا نضيف الزبدة الطريةء 
ونخفق جيذا حتى نحصل على كريمة متماسكة هي 
الكريمة بالزبدة. 


كعكة شم النسيم 

كعكة شم النسيم» أو عيش شم النسيم» هو نوع لذيذ من 
العيش يرش بالسكر الناعم» أو يزين بالبيض الملون» ويفضل 
أكله يوم شم النسيم... 
المقادير: 

٠۰۰۰ ¬١‏ جم دقيق. 

۲“ ۲۰۰ جم زبدة. 

۴ ١ا‏ چوزیت. 

-٤‏ ۸ بيضات كاملة. 

8 او ج 

٠١ ٦‏ جم خميرة جافة. 
طريقة التحضير: 

تاب جميع المقادير في إناء عميق ما عدا الدقيق» ويعد 
لذوبان يضاف الدقيق» ثم يُلف العجين ويترك لمدة ساعة 
في مكان دافئ» ويْقطّع العجين إلى قطع صغيرة ويلف 
براحة اليد على شكل كرة صغيرة أو أشكال طولية حسب 


س وع — 


الرغبة» وبّترك في مكان دافئ لمدّة ساعة حتى يخمر»ء وبعد 
أن يخمر يمكن أن يدهن بالبيض المخفوق أو بقليل من اللبن 
أو بدونه حسب الرغبة» أو توضتع بيضة ملوآنة في الوسط 
مسلوقةء ويتةٌ الخبز في تار عالية؛ أي حوالي ۲۲۰ درجة 
مئوية حتى يكتسب اللون الذهبي» وبعد الخروج من الفرن 
وة سکن رنه رامک البودرةء ثم يقتم للأكل... 


الإكلير 


الإكلير عبارة عن نوع من سندونش الحلوى المكسو 
بالشيكولاتةء وبكريمة الفائيليا الخاصة بحشو الميلفي. 
المقادير: 

٥۰۰ ¬1‏ جرام ماء. 

۲ ۰۰ چرام زبدة طبيعي. 

٠٠١ -۳‏ جرام دقيق أبيض. 

-٤‏ عدد ٠۸‏ بيضة. 

-٥‏ قليل من الفائيليا. 

. شيكو لاتة سادة للديكور‎ -٦ 

۷- كريمة فانيليا للحشو. 


ك 


يُغلى الماء على النار غليانا جيدا مع إضافة الزبدة 
وبعد ذلك يضاف الدقيق» ويْقلّب بسرعة حتى تنفصل 
العجينة من أطراف الإناء. 
يوضع المحتوى في إناء 
آخر حتی يبرد تماما 
لمدة نصف ساعة على 
الآقل» وبعد ذلك يضاف 
البيض انين اثنين مع 
القليب المستمر» 
وبإضافة الفانيليا حتى انتهاء كمية البيض. 

نضع العجين بداخل الكيس المخص ص للتقطيع» 
وْقطّع بمقاس ٠١‏ سم تقريبًا حتى انتهاء العجين. 
توضع العجينة في فرن متوسط الحرارة؛ حوالي 
٠‏ كوجة مثوية لمكة تسف :ساعة تقر بنا . 


تقطع كل واحدة مثل فتح السندوتش العادي» وتحشى 
بكريمة الفائيليا وتدهن بالشيكولائة الساخنة 


السويسرول 


السويسرول حلقات من الحلوى الجاتوه» ويكون محشوا 
بالمربى» أو بالشيكولائةء وتقدّم مع الشاي أو أي مشروب 
آخر. 
المقادير: 

٤‏ بيضاتة: 

۲“ نصف کوب سکر. 

۳- ثلاثة أرباع كوب دقيق. 

-٤‏ ملعقة من الزبدة. 

-٥‏ مربى أو كريمة» أو كريم جناش الحشو. 
خطوات العمل: 

-١‏ يفصل صفار البيض عن بياضه. 

۲- بُخفق الصفار مع السكر حثى يميل لونه إلى البياض. 


۳- بُخفق بياض البیض حتی بصير هثنا. 


چ 


يُنخل الدقيق» ويْضتاف تدريجيًا وعلى دفعات إ 
لى بياض البيض» ويُوضع في كل دفعة قليل 
من الدقيق»ء وقليل من بياض البيض. 

يُخفق المزيج 
جيڌاء تم تكرّر 
اأعملية خت نتن 
كمي الدقيق 
وبياض البيض . 


تدهن صينية مقاس 


٠‏ في ٠١‏ سم تقريتًا بالزبدة وتوضتع فوقها ورقة 
من ورق الشمع أو ورق الزبدةء وتدهن الورقة أيضتًا 
بالزبدة ويْصب فوقها الخليط على أن يكون سمك 
الخليط ١‏ سم تقريبًا. 

يوضع القالب في فرن متوسط الحرارة؛ حوالي Taê‏ 
درجة مئوية لمدة عشر دقائق أو ربع ساعة حتى 


- ¢ 


۸- تبلل قطعة من القماش بالماء» وتعصتر جيذاء ويُقلّ ب 
عليها السوسرول وينزّع الورق منه»ء وبعد ذلك» يفرد 
عليه الكريم أو المربى حسب الرغبة. 

- يلف السويسروك على شكل أسطوانةء ولف بورة اة 
ونترك لمدة ٣‏ ساعات بالثلاجةء وبعد ذلك يقشع 
إلى حلقات بسمك ۲ سم تقريبًاء أو حسب الرغبة. 


التشيز كيك من أجود أنواع التورتات الصيفيةء والتي 
تؤكل في أيام الصيف حيث إنها تتميًّ ز بنكهات الفواكه 
الطازجة. 
المقادير: 

-١‏ ۲ بيضة. 

1¬ ۲ ورق جيلائينة. 

۳- کوب زبادي ناعم صغیر . 

-٤‏ ملعقة كبيرة سكر ناعم. 

٥۰۰ ٥‏ جم کریم شانتیه مخفوق. 

1- مربى فاكهة حسب الرغبةء وتفض من تفس وع 

الفاكهة المستخدمة في الخليط. 

۷- ربع کوب ماء. 

٠٠١ -۸‏ جم فاكهة طازجة. 

۹- ربع ملعقة صغيرة فائيليا. 

-٠‏ شريحة من الكيك الإسفنجي الأبيض مقاس ۲۸ سم. 


-١‏ طوق الومونیوم مقاس ۲۸ سم. 


ك 


ب 


توضتع الجيلائينة في الماء على حمام بخار مائي 
حتی تذوب تماما . 

يوضع البيض في وعاء عميق مع السكر» ويُخقق 
جيداء ثم يضاف إليه مذب الجيلاتينة والفائيليا 
مع الثقليب المستمر. 

يضاف عصير الفاكهةء ثم يُضاف الكريم شائتيه 
مع التقليب المستمر أيضاء وبعد ذلك يضاف 
الزبادي. 
وبعد ذلك 
يوضع الطوق 
على طبق 
مستدير أكجر 
من مقاس 
الطوق» 
ويوضع بداخله شريحة الكيك وتدهن بالمربى. 


-١‏ وعد ذلك يصب الخليط في الطوق» ويمكن لضا 
أن يصب في كأسات زجاجيةء وبُوضتع في الثلاجات 
لمدة ۳ ساعات» ويْقدّم بعد نزع الطوق بسكين صغير 
من الأحرف. 

-٦‏ نزين التورتة أو الكأسات ببعض الفاكهة الطازجة 
وتدهن بقليل من الجيلائينة وتَقدّم باردة. 


الباباز 


الباباز نوع من أشهى أنواع الجاتوه ويْقدّم وهو تچ 
مع الكريمة» والفواكه الطبيعية. 
المقادير: 

٠٠۰ ¬١‏ جم دقيق. 

٣١‏ چم زیدة طبيعي. 

۳> ۱۰۰ جم سکر بودرة. 

٥ -٤‏ بیضات. 

٠۰۰ -٥‏ جم زبیب. 

٠٠۰١ ٦‏ جم بندق مفري. 

۷- ملعقة صغيرة خميرة جافة. 

٥۰۰ -۸‏ جم ماء للعجن. 

۹- قليل من الفائيليا. 

۰- کیلو سكر للشربات. 

اا ۰ جم ماء. 


E‏ عصير ليمونة. 


۳- کریم شائتیه. 
-٤‏ فاكهة الموسم. 
طريقة التحضير: 
ا فل الست س الزردة يالضرب الكرري في حى 
تشن مل آلكزي. 

۲- تضاف الفانيليا مع البندق والزبيب. 

۳- يضاف البيض واحدة تلو الأخرى. 

-٤‏ يضاف الماء المذاب فيه الخميرة على الخليط 


-٥‏ يضاف الدقيق على الخليطء وعند إضافته سيصبح 
القوام سميكا؛ لذلك نستكمل الخفق باليد» 
مع ملاحظة أن يكون الضرب بقوة. 

ت ترك الخليط لم ساعة حى يخمر العجيق. 

۷- بعد أن يخمر العجين يصب الخليط في صينية مقاسها 
۴٠‏ سم» ولكن قبل أن ننظله ندهنها بالسمن الخفيفء 
ثم نرشها بالدقيق الخفيف أيضتاء ولاحظي سيدتي 


۵4 = 


أنه يوجد في الأسواق بعض الصواني التي ليست 
بحاجة لدهنها؛ وهي صواني الليال. 

۸- يُضرب العجين مرَّة أخرى قبل وضعه في الصيئية 
ونتركه لمدة ساعة أخرى. 

-٩‏ ندخل الصينية في فرن هادئ لمدة نصف ساعة 
على درجة ۱۸١‏ مئوية. 

-٠١‏ وبعد الطهي يعد الشربات في صيئية أكبر حجمَا 
من الأخرىء» ويّضاف السكر مع الماء والليمون بعد 
الغليان . 

-١‏ توضتع الكيكة بداخل الشربات أثاء الغليان لمكة 
١‏ دقائق. 

-١‏ بُصفى الشربات الباقيء وتوضع الكيكة بالثلاجة 
لمدَّة ساعتان. 

۳- بعد ذلك تجمّل بالكريمة والفواكه الموسميةء 
ويالهناء والشفاء.... 


۵ 


الموس شيكولاه 


المقادير: 

٠٠۰۰ ¬١‏ جم لبن حليب. 

۲٣۰ “۲‏ جم سکر خشن. 

۲٣۰ >۳‏ جم کریم شانتیه مضروب. 
٤١ -٤‏ ورقات جيلائينة. 

-٥‏ عدد ٥‏ بیضات حجم کبیر. 

-٦‏ قليل من الفائيليا. 


-١‏ بعد أن بُغْلّى اللبن على النار نضيف السكر والفائيلياء 
وبعد الغليان أيضًا نضع به ورقاث الجيلاتينةء 
ثم نفب جیدا. 

کک نرفع اللبن من على النارء ثم نتركه حتى بيرد» 
ونضيف إليه صفار البيض فقط. 


۳ھ 


۳- أمًا البياض فيّضرب بالمضرب الكهربائي لمدة 
٠١‏ دقائق» ثم يُضاف الخليط السابقء وبْضاف أيضتًا 
الكريم شانتيه إلى الخليط. 

-٤‏ بعد الخلط الجيد لجميع المكونات بالترتيب السابق 
توضتع كميات منه بالكأسات المفضئلة لتاء يوضع 
بالثلاجة حتى يبرد. 

-٥‏ بعد استخراج الكأسات من الثلاجة نقوم بتزيينها 
حسب الرغبة؛ إِمًا أن يكون ذلك بالشيكولاتة 
المبشورة أو بالفواكة المسكرة. 


۵£ 


كيكة الفراولة 

المقادير: 

-١‏ ۳ أكواب دقق. 

۲- ملعقتان من البيكنج بودر. 

۳“ کویا سکر ناعم. 

٤‏ کوب زبدة. 

-٥‏ کوب عصیر فراولة مرکز. 

-٦‏ فراولة للتزيين. 

۷- مربى فراولة خفيفة. 

۸ كريمة مخفوقة. 

-٩‏ بیاض ثمائي بیضات. 

١١‏ - ملعقتان صغیرتان فانئيليا. 


-١‏ ينخل الطحين جيداء يضاف إليه البيكنج بودر ويقلب 
سی توائ سا ای میا تپریانیا: 


کہ ق :ك 


هضرب السكر مع الزبدة والبيض والفانيليا حتى 
يتضاعف حجمهما جميعًا ويصير هشا ومكوتًا رغوة. 
يضاف هذا الخليط تدريجيًا على الطحين مع التقليب 
البطيء؛ حتى لا يتسرًب الهواء لخارج العجينة. 

القراولة الموك رة 
ويُعاود النقليب. 

يدهن قالب فرن 
بالزبدة ٹم تسکب 
الراب وتر کي 
فرن حار لمدة 


خمس عشرة دقيقةء تم تخفف حرارته وتترك فيه 


لمدة نصف ساعة أخرى. 


ا تبرد تش ثد * لبق 0 و 8 ٹمریے 
الفراولةء وتزيّن بالكريمة وثمار الفراولةء وتقدم 


باردة. 


- ۵ - 


كيكة الجزر والأناناس 
بالكريمة والجوز 


المقادير: 

-١‏ عبوة جاهزة من خليط الكيكة الإسفنجية. 

۳- ملعقة فانيليا. 

. ملعقتان متوسطتان من البيكنج بودر‎ -٤ 

٥‏ بشر جزرة رفيع. 

پک مکعباثت صغيرة آناناس طاز ج 

۷- نصف كوب كريمة اباني أو ثلاثة رباع كوب حسب 
ليونة العجين. 

۸- ۳ ملاعق کبيرة زیت نبائي. 


-— 0۷ - 


خطوات العمل 


إت 


ج 


فرغ خليط العجينة في طبق زجاجي عميق متسع. 
تضاف إليها البيض مع الفانيليا والبيكنج بودر وبشر 
الجزر والأناناس والكريمة اللباني والزيت وقليل 
من الجوز المحمص المجروش» ثم تقب جيدا 
حتی نتجانس المقادير . 

قصب المقادير كلها في قالب فرن مدهون بزيت 
نباتي أو زبدةء وتثرك في فرن متوسط الحرارة لمدة 
ثلاثة أرباع ساعة 
ترك أتبرد» 
وتزيّن بالكزي 
والأناناس» وتز 
في الثلاجة وتقدَم 
باردة مع العصائر 
الطازجة... وبالصحة والهناء. 


کے اھ کے 


شيلك ميلك 


-١‏ نصف كيلو جرام فراولة 


طاز جة. 
۲ لتر حليب. 
۳“ نصف کوب سکر. 
= ملعقتان من آیسھن کريم 
الفراولة. 
خطوات العمل: 
عق تقال الفراوة رشع 
لأنصاف ڊعد نزع الجزء الأخضر منهاء ثم تف ري في 


خلاط کهربائي مع الحليب والسكر والآيس کریم ختچج 
تتجانس مکو نة رغوة Te‏ في کواب التقديم» واتقم زق ة 
تزيينها بثمار الفراولة. 


- ۹ھ - 


عصير الموز والجوافة بالحليب 


يعبر الموز من النباتات الهامة لجسم الإسان؟ حيث زه 
عر مغيةا جا في عدم إصاية الجسم يفرح المحدة 
وبخاصة إذا تم تناوله قبل أن ينضج تماماء وعد الموز أيضتا 
الغني بالألياف والطافة خيارا مثاليًا حين تكون في حالة نشاط 
جسمي» وهذا ما يجعل لاعبي التنس حريصين على نتاول 
الموز بين الأشواط بالإضافة إلى ذلك بُعتبّر الموز مصدرا 
مفيدا لحمض الفوليك» والبوتاسيوم والأملاح المعدنيةء وإليك 
طبق لذيذ ومفيد لجسمك من الموز والجوافة واللبن»ء فبالهناء 
والشفاء. 


خطوات العمل: 

بقطّع الموز والجوافة بعد نزع بذورهماء ويخلطان 
مع الحليب وقليل من السكر والثلج المجروش في خلاط 
کهربائي ثم بُصفی ويُقدّم مثلجا. 


كيكة الزبادي 


المقادير: 

= ۲ کوب دفیق. 

-٣‏ کوب زبادي. 

۳> کوب سکر. 

٤‏ نصف کوب جوز هند مبشور. 
-٥‏ ثلاث بیضات. 

-٦‏ ۲ ملاعق طعام سمن بلدي. 
۷- ۲ ملاعق صغيرة بیکنج بودر . 


۸- الشربات السكري. 


-١‏ تخلط جميع المقادير السابقة ما عدا الشربات 
في خلاط الكيك. 

- نضع الخليط في صينية مدهونة بالزيت. 

۳“ نضع الصينية في الفرن على درجة حرارة 
٠١‏ درجة لمدة ٠٥‏ دقيقة. 

“٤‏ بعد استخراج الصينية من الفرن تسقى بشراب السكر 
وهي حارة على أن يكون الشراب بارد. 


كيكة التمر 


المقادير: 
۱“ کوب وربع تمر. 
1- ۲ کوب دقیق. 
۳- نصف کوب ماء. 
-٤‏ نصف کاس عصیر برنقال. 
-٥‏ ثلاث أرباع كأس سكر. 
٣‏ ملعقتي طعام سمن بلدي. 
۷- ملعقتان صغیرتان بیکنج بودر. 
۸- بيضة و احدة. 


۹- نصف کأس لوز. 


يتو غلي الماء» ثم يوضع عليه التمر بعد إزالة 
اوی ونعجن بيدا في خلا المسبر. 

يضاف السمن في وعاءء ثم يضاف عليه الخليط 
ويْخأط جیدا ثم ترك حتی یبرد. 

ضاف إلى الغايط عضي البرتقال و البيفة» وباط 
باما ية 

بُضّاف البيكنج بودر مع الدقيق» ويْخاط جيدا. 

يضاف السكر واللوزء وبُحرك جيدا حتى يتجائس 
الخليط. 

وضع الخلبط قي صينية مدهودة: 

وضع الصينية في الفرن في درجة حرارة 
٠‏ درجة لمذة ساعة. 

تستخرّج الصينية من الفرن ونترك لتبرد» ثم تقشع 
ودم مع تزبينهاء بفاكهة الموسم أو بالكريمة. 


المقادير: 
۱- کوب زیت. 
۲ کوب سکر. 
۴۳ کوب حلیب. 
-٤‏ أربع بيضات. 


-٥‏ ملعقشىی طعام 


1 - كوبين من الدقيق . 
۷- ملعقتي طعام بیکنج بودر . 
خطوات العمل: 
-١‏ تلط جميع المقادير السابقة ما عدا الدقيق والبيكنج 
بودر في خلاط العصير حتى يمتز ج الخليط. 
۲- نضيف الدقيق والبيكنج بودر إلى الخليط. 
-٣‏ يُحرك الجميع بالملعقة الخشبية. 
٤‏ يوضع الخليط في صينية مدهونة بالزيت. 


کے قا کد 


-٥‏ ندخل الصينية في فرن لمدة ٤٥‏ دقيقة في درجة 
حرارة ٠١‏ درجة. 

کب تخرج من الفرن» ونقطع وتقذم مع عمل ديكور 
جمیل لھا. 


كيكه الموز 
المقادير: 
-١‏ کوب وثلاث ارباع کوب دقیق . 
۲- أربع موزات. 
۳“ گوبا سگر: 
-٤‏ عصير برنقالة واحدة. 
٥‏ ثلث کوب زیت. 
ا اربع بيضات. 
۷- ثلاث ملاعق شاي بیکنج بودر. 
۸ قليل من الملح. 
خطوات العمل: 
-١‏ تحط جميع المقادير السابقة بخلاط الكيك. 
د اسع العا قي سا رن مرف بابك 
e‏ 
۳ توضع الصيني 
٠١‏ درجة» لمدة ٥‏ دقيقة. 


خر ا م باود 
-٤‏ تخرج من الفرن» ونقطع ونقذم باردة 


حلو الترافيل 
المقادير: 
-١‏ قالب سويسرول شوكولاتةء أو شرائح من الكيك. 
۲- فاكهة متنوعة. 
۳- كويين من الكاسترد سادة أو بشكولائة. 
٤‏ کوب کریم شانثیه. 
-٥‏ کوب عصیر برتقال. 
طريقة التحضير: 
1 قظلعغي قالب السويسرول أو شرائح الكيك» ووطت ي 
بها قاع طبق كبير مدهون بالزيت وعليه بعض 
الدقيق. 
۲- ب الكيك بشراتج الفاكهة (أناتاس - برنقال - 
مشمش.. إلخ). 
-٣‏ اسقي الكيكة بعصير البرتقال» ثم غطي الفاكهة بطبقة 
سميكة من الكاسترد» وجملي الطبق بالكريم شانتيه 
ورقائق الشوكولائة ثم قذّميه 


الخبز بالفاكهة 

المقادير: 

-١‏ ۳ بیضات. 

۲- بیاض ۳ بیضات. 

۳- كوبان من اللبن الحليب منزوع الدسم. 

غك ١‏ مااع بعل انحل 

-٥‏ ملعقتان صغيرتان فانيليا. مبشور برتقالة. 

قرام خير قوست وتم ألصات: 

۷- فاكهة مثوعة حسب الرغة. 

۸- ملعقة كبيرة سكر. 

۹- أعواد من النعناع الأخضر للزينة. 


-١‏ كريمة طازجة أى لبن زيادي للثقديم. 


طريقة التحضير: 

-١‏ بُوقد الفرن على درجة حرارة متوسطة»ء يدهن طبق 
فرن غير عميق بقليل من الزبدة. 

- يوضع البيض وبياض البيض في الخلاطء ويضرب 
قليلاً حتی يتکون رغاوي» وة ف الحليب 
مع الاستمرار في الخفق» ثم يضاف العسلء 
والفانيلياء ومبشور البرتقالة» ويوضع الخليط جانبًا. 

-٣‏ ضعي نصف مقدار الخبز في قاع الطبق» وضعي 
فوقه نصف مقدار الفاكهةء وفوقها باقي الخجزء 
ثمّ باقي الفاكهة بترتيب جميل. 

-٤‏ يصب الحليب المخلوط بالبيض والعسل فوق الخبز 
والفاكهةء ثمّ برش السطح بالسكر» وبُوضتع في الفرن 
لمدة عشر دقائق. 

3 رن السطج بباقي السكر» ويُزيّن بأوراق النعناع. 

“- يقتم ساختًا مع الكريمة أو الزبادي. 


شيكولاتة متعددة الطبقات 


المقادير: 
٠٠١ -١‏ جرام شيكولائة غامقة مقطعة نستخدم لصناعة 
القاعدة والقمة. 
٠٠١ -‏ جرام شيكولائة غامقة مقطعة تستخدم للطبقة 
الغامقة. 
نصق شجان كريمة الطبقة الغامقة: 
٦د‏ ملقان كبرل كريمة اأطعة اة جك 


لعمل القاعدة ٠‏ توضتع الشيكولاتة في وعاء متوسط 
مقاوم للحرارة وتذاب بالطريقة المتبعةء ثم ترك 
لتبرد» ووضع نصف الكمية في قاعدة قالب 
الكيك» وتوضتع في الثلاجة ٠١‏ دقائق» وبُح نفظ 
بالباقي. 

لعمل الطبقة الغامقة توضتع الشيكولاتة في وعاء 
متوسط› وتمرج الكريمة والزبدة في وعاء 
صغير» وتقاب فوقٍ نار هادئة حتی تذاب» وترفع 
عند الغليان» وتصبً فوق الشيكولاتة ثم نحفظ 
في الثلاجة الباقي. 

لعمل الطبقة البيضاء الفاتحة توضتع الشيكولانة 
البيضاء في وعاء متوسط وتمزج الكريمة 
والزبدة في وعاء صغير» ويقلّب فوق نار هادشة 
حتی یا ويّرفع من على النار عند الغليان. 
فع االكرسة فوق الشيكولائةء وباستخدام ملعقة 
خشبية تقب حتى تذوب» فصب المزيج فوق 
الطبقة الموجودة ثْمٌ تعاد للثلاجة. 


تضرب الشيكولانة الغامقة الباقية بخلاط كهربائي 
حتی تصبح في قوام الكريمةء وتصبً فوق الط 
الفاثحة وتعاد إلى الثلاجة» وْصباً ما قى 
من شيكولانة على الجزء العلوي» وبّثرك قلبلاً. 

تقطع مربعات صغيرة بسكين حادة طويلةء وتحفظ 
في أوراق مقاومة للدهون في وعاء محكم ومكان 


بارد جاف حتى ٤‏ أسابيع. 


فيشار الكرامل 


ملعقتان کبیرتان زیت. 
فنجان ذرة للفيشار . 
فذجان سکر. 

٠۰‏ جراتا زبدة 


خطوات العمل: 


يُسخن الزيت في وعاء عميق فوق نار متوسطة 
الحرارة؛ ثم يضاف ذرة الفيشار؛ ويُغطى الوعاء 
بإحكام» ويقلب بالهز باليدين والغطاء محكم 


ك 
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من وقت لآخر» فيظل حثى بختفي صوت فرقعة 
الفيشار» ثم بقل إلى وعاء كبير. 

نمز ج السكر والزبدة والعسل والكريمة في وعاء 
صغير» ثم نقلبها فوق نار متوسطة دون آن يغلي» 
حتى يذوب السكر عند الغليان» ويشرك لمدة 
٥‏ دقائق دون تقليب. 

قصب سائل المزيج فوق ذرة الفيشار» ويُقلّب جيذا 
باستخدام ملعقتین» ویعد أن يی رد بُشكل باليد 
على هيئة كرات صغيرة بحجم كرة الجولف» 
وتكون اليدان مدهونتين بالزيت» ويحفظ في وعاء 
محكم في مکان بارد مظلم حتی أسبوع ثم بقذّم. 
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كرات الشيكولانة 


٠١‏ جرام شيكو لانة غامقة مقطعة. 
٠‏ جرامًا زبدة غير مملحة. 
نصف فنجان كريمة. 

ملعقتان کبیرتان کاکاو. 


ل راکرییة کی وھا سی پک کے 
تذوب الزبدة» وعند الغليان ترفع من على النارء 
وتصب الكريمة فوق الشيكو لانةء رقب اة 
يوضع المزيج في الثلاجةء ويبقلب بين فترة 
واکر شس ظا ماهة بت شر وة سن الا 4 
ويْكوّر باليد على هيئة أشكال كروية حجم كل 
منها ملعقة صغيرة. 

5 م 4 ت 
برش الکاکاو فوق ورق مدهون» ثم تغطس 
فيه القطع الكرويةء وثنقل إلى الثلاجة؛ ا تحفظ 
في وعاء محكم مدَة أسبوعين» وبعد ذلك تَقدّم. 


نوجا الشيكولاتة 


المقادير: 

1- فنجان ونصف سکر. 

۲- ثلائة أرباع فنجان جلوكوز سائل. 
۳ ملعقتان کبیرتان دقیق. 

-٤‏ ملعقتان کبیرتان ماء. 

. بیضتان منفصلتان‎ -٥ 

٠۰ ٦‏ جرام زبدة. 

۲٠۰١ -۷‏ جرام شيكو لاتة خام غامقة. 


-١‏ يفرش ورق ألومنيوم على قاع وجوانب قالب كيك 
مستطیل مقاسه ۱۸ في ۲۷ سم» ويُدهن بزیت 
أو زبدة. 

۲- بَخلط السكر والجلوكوز والشوفان والماء 
في وعاء كبير» ويقلب فوق نار متوسطة دون 
غليان حتى يذوب السكر» وعند الغليان تخفف 
النار ويثرك دون نقلييب بين ٠١‏ و١٠‏ دققة 


¥ = 


أو حتى درجة حرارة ٠١١‏ مئوية»ء ثم بُرفع 
من على النار فورًّا. 
رس چیا این کی رعا چا کیر: 
وضرب بالخلاط الكهربائي» ويْضاف ربع 
المزيج مع التقليب لمدة ٥‏ دقائق. 
بعاد ما بق تبقى من المزيج للنار حتى الغليان» 
ثم ثخفف تخفف النار ويبقى لمدة ٠١‏ دقائق دون تقليب› 
أو حتى درجة حرارة ٠١١‏ مئوية ثم يُرفع 
من على النارء ويضاف إليه بياض البيضصتين 
والزبدة ولب ب وشا فى العا النعد 
ويوضَع في الفريزر ليلةء وبعد خرو چه بطع 
يوضع على صننية بسكويت ورق ممتص 
للدهون» وتوضع الشيكولاتة في إناء مقاوم 
للحرارة» ويوضع في إاء أكبز يه مات يساخن 
ويقلب حتى تذوب الشيكولاتة ثم ببرد. 
تغط س قط انوج ا باستخام شوكتين 
في الشيكولائةء ثم وضع في الصينية المُعدَة التي 
ثحفظ في الثلاجة لمدة ٠١‏ دقيقة فة وط 
في وعاء محكم في مکان بارد مظلم حتی أسبوع» 


وبعد ذلك تَقدّم. 


شيكولاتة الكاشيوناتس 


المقادير: 


ت 


ا 


-۳ 


ا 


وھ 


ا 


ا 


٣‏ فنجان سکر پئي: 
فنجان ونصف لبن. 
۰ جرامًا کاشیونانس أو جوز مقطع. 


ملعقة صغيرة روح فائيليا. 


تى اضيية فون مقا في ۲۸ سم بورق 
ألومنيوم. 

يُمزج السكر واللبن في طاسة كبيرة ثم بقلب فوق 
نار متوسطة دون أن يغلي وحتى يذوب السكر 
تمامَاء وعندما يصل للغليان تخفف النار ويبقى دون 
تقليب مدَة ٠١‏ دقيفة أو في درجة حرارة 11° 
مئوية» ثم برقع من على النار فورّاء وتضاف الزبدة 
ويترك ليبرد لمدة ٠١‏ دقيقة. 


ا 


يضاف الكاشيوناتس المقطع والفانيلياء ثم ُضرب 
بملعقة خشبية مدَة ٣‏ دقائق» ويْصبً بملعقة صغيرة 
على الصينية المُعدَة ويترك في درجة حرارة 
الغرفةء ويحفظ في وعاء محكم في مكان بارد جاف 
لمة أسبوع» ثم بعد ذلك تخرج لثقدَم لمن تحبين» 
فبالهناء والشفاء. 


حلوى البندق البرازيلية 
المقادير: 
۱¬ ۲ فنجان سکر. 
۲- نصف فنجان ماء. 
۳- ملعقتان کبیرتان جلوکوز سائل. 
٠١ -٤‏ جرامًا زبدة غير مملحة. 
-٥‏ ملعقة كبيرة خل أبيض. 


-٦‏ ۲ فنجان أو ۲٠۰‏ جرامًَا بندق برازيلي. 


۱- تفرش صینیتان للفرن مقاس ۲۸ في ۳۲ سنتيمترا 
بورق ألومنيوم بُدهن بزيت أو زبدة سائلة. 

1- يمرج السكر والماء والجلوكوز والزبدة والخل فوق 
نار متوسطةء يقب إلى أن تذوب الزبدة والسكرء 
ويصل إلى الغليان» ثم تخفف النار» ويتوقف التقليب 

٠ة‏ دقيقتين ونصف أو حتى درجة حرارة 


٨۸‏ مئوية في حالة استخدام الترمومتر. 


-٣‏ تغطس حبات البندق في المزيج بملعقة خشبية 
ك قصب في الصيينة ولط قي وزق لمعي 
في درجة حرارة الغرفة لمدة سبعة يام ويُقطع 
٤‏ قطعة. 
ملحوظة: 
قد لا تجدين البندق البرازيلي متوفرا لديك؛ فيمكن 
استخدام أي مكسرات مشابهة في حالة عدم وجوده. 


کو 
المقادير: 
ات ۰ جرامًا سکر بني. 
۲- فنجان وريع كريمة. 
S8‏ ملعقة صغيرة روح فائيليا. 
خطوات العمل: 
ا ققظی اقاعةة وجو فب قاب كيك مرش ۲١‏ سے 
بورق ألومنيوم» ويّدهن بزيت أو زبدة سائلة. 
زج انكر بوالكريمة قي اة متسةه ولا غب 
اشكر وغتدما بضل لتكت كان ورك 
دون نقليب لمدة ٠١‏ دقيقةء أو حتى درجة حرارة 
٥‏ مئوية» ثم رفع من على النار. 
۴۳- يترك المزيج ٠١‏ دقيقة ليبردء ثم تضاف الفانيلياء 


وتضر ب بملعفة خشية لمدة دقائق. 


ص 


ا المزيج في الوعاء المع وف مربعات 
صغيرة عرض ۲ سم» ويترك في درجة حرارة 
الغرفة العادية ساعتين» برقع الورق» ثم بقع 
وبحفظ في وعاء محكم في مکان بارد مظلم حتى 
أسبوعين» وبعد ذلك يُقَدَم للضيوف أو لمن تريدين. 


البودنج 
بودنج المانجو والتمر هندي 


المقادير : 


نصف أوقية تمر هندي. 

حبتان کبيرتان وناضجتان من المائجو. 
ملعقتان كبيرتان من النشاء أو الجيلائين. 
ئز :وض ما 

کوب سکر. 

کوب حلیب. 


۳ بيضات مخفوقة. 


ا ت 


إلى أن يصبح شفافاء وسيستغرق ذلك حوالي ربع 
ساعة» انزعيه من الماء واغسليه ثم جففيه تمامَاء 
قشري المانجو وقطعيهاء انقعي النشا 
(أو الجيلاتين) في قليل من الماء انلصف ساعة. 
صبّي الماء في وعاء طهمي كبير» واغليه 
ثم اخلطي النشا مع السكر» وحركيه إلى أن يذوب 
في الماء المغلي» ثم انزعي الوعاء من على النار 
وصبّي الحليب مع التحريك. 

صي البيض المخفوق والتمر هندي والمانجوء 
اخفقي المزيج إلى أن يستقر. 

صبيه في قالب ودعیه يبرد» ثم اقلبيه في طبق 


وقدمیه. 


2 


بودنج راس السنة 


المقادير: 


= 


خمسة أكواب ونصف دقيق الكسئناء. 
ثلاثة وثلث كوب کكورن فلور. 

ثلاثة أكواب من الماء. 

کوب حلیب جوز هند مکثف. 

حوالي کوب حلیب. 

ثلث كوب دقيق الأرز. 

ثلث كوب دقيق الأرز النشوي. 
کوب سکر. 

كريز مُعلّب لازينة. 


انقعي دقيق الكستناء والكورن فلور في كوب ماء 
لعشر دقائق» ثم صبّيه في حليب جوز الهند 
والحليب المكثف» صبُّي دقيق الأرز ودقيق الأرز 
النشوي وحرّكيه إلى أن يمتزج جيداء اغلي الماء 


المتبقي» ثم أضيفي إليه السكر وحرآكيه 
إلى أن يذوب» ثم اتركيه ليبرد. 

صبُي المحتوى في إناء مع الدقيق الممزوج 
إلى أن يختلط جيدا. 

ضعي السمن في صينية عميقة» وض يها فوق 
يخال الما بيطي من الس ريج انرق 
ودعیه يثلقی حرارة البخار لستة دقائق» كرأري 
صب الطبقات إلى أن يصبح كل الخليط 
في الصينية مع زيادة الطبقات. 

يستلزم زيادة وقت التبخير» إلى ماقد يصل 
إلى ساعة ونصف» ومن المهم أن تستقرًَ كل 
واحدة فوق الأخرى. 

ثم ارفعي الصينية عن النار ودعيها تبردء واقلبيها 
في صينية تقديم» ثم زينيها بالكريز»ء وقذميها باردة 
أو لطعي البودتج إلى شام فتكسية فر اغسنها 
في البيض المخفوق واقلبيها بخفة إلى أن تصبح 


ذهبية اللون. 


بودنج الخبز والزبد 
المقدار يكفي ٤‏ أشخاص» وهو طبق رائع المذاقء وبق دم 
باردا أو ساختًاء وبُفضل في عمله شرائح الخبز الأبيض. 
المقادير: 
۱- ۸ شرائح خبز أبیض. 
- ملعقة كبيرة زبد. 
۳- ۲ ملعقة كبيرة زبيب. 
4 ۳ بیضات. 
٠,٩ -٥‏ کوب لبن حلیب. 
٠ -٦‏ ملاعق كبيرة سكر. 
۷- فائيليا. سكر ناعم للرش فوق الوجه. 
خطوات العمل: 
-١‏ يدهن خفيقا طبق فرن بالزبدء ثم تقطع أطراف الخبزء 
رشت رار ت تی کل فریة نے ٤ایا‏ 
ا لیب فج اللا 


۲- بُخقق البيض مع اللبن» والسكرء والفائيلياء ويب 
بالملعقة فوق الخبزء وبْترك من ٠١ - ٠١‏ دقيقة حتى 

۳- يوضع البودنج في فرن منوسط الحرارة حتى يصبح 
لونه ذهبيًا E‏ السكر فوق السطح ويقدم. 


بودنج الكاريبي 

هذا النوع من البودنج بقأمه أهل منطقة الكاريبي 
في مناسبة رأس السنة الجديدة. 
المقادير: 

وات مقن جاع مقلع كاه 

٠ -۲‏ ملاعق كبيرة عنب بناتي مغسول. 

۳- ملعقة ونصف فرفة. 

-٤‏ ۲ ملاعق كبيرة کاكاو. 

٤ -٥‏ ملاعق لوز محمَّص. 

-٦‏ صفار ٦‏ بیضات. 

۷- فانیلیا. 

۸ کوب سکر ناعم. 

٩‏ کوب لبن حلیب. 

۲-۰ كوب كريمة لبني. 

-١‏ قالب دائري أو ۲ حلة مستديرة مقاس واحد. 

۲ شريط أحمر. 


۳ 
ا‎ 
1٥ 


ا 


- أوراق خضر أء. 


کریز. 

سکر ناعم. 

قطع بسکویت مقرمش. 

العمل: 

يفرش نصفا القالب الدائري بورق ألومنيوم. 

حلط الفواكه الجافة مع الكريز والقرفةء وثغى 

وتترك طوال اليل مع التقليب من حين لآخر. 

يُذاب الكاكاو في ۲ ملعقة كبيرة ماء مغلي. 

تضاف رقائق اللوز المحمَّصة إلى خليط الفاكهة 

اضر الگهرباڻيء ويُخفق صفار البيض 

ا ا السكر بالندريج مع الاستمرار 
في الخفق حتى يبيّض بحيث يترك المضرب أثرا 

عندما يرفع لأعلى» ثم بخن الحليب ثم يصب 

بالتدريج في خليط البيض مع النقليب. 


ص 


خن قدا اوران حت باط قرام اکر دة نوت 
مان ويغطى فهر الملعقة الحشبةة راترات الكشر دة 
حتی تبرد. 

تحفق الكريمة بخفةء ويْضّاف نصف مقدار الكريمة 
إلى خليط الكستردة البارد مع خليط الفواكه 
والگاگان تقب المقاکر حب 

يصب المقدار في القالبين المفروشين أو الحلتين 
المتشابهتين» وبترك المقدار داخل الثلاجة حتى 


قالتاق بحي بشكلان داقر وذلك بادام سكين 
عریض . 

بلصق البسكويت في قاع طبق التقديم باستخدام 
ويْصب باقي الكريمة فوق الوجه»ء ويْجمّل القالب 
بشريط أحمر ويأوراق خضراء وكريز» ويْقدَم 


بودنج الأرز بالزبيب 


المقادير: 


ات 


ملعقة كبيرة زبدة. 
ملعقة كبيرة قشدة. 


کوب أرز. 


خطوات العمل: 


ج 


۲ 


e 


يُغسل الأرز وبنقع في ماء دافئ ٠١ - ٠١‏ دقبقة. 
- يدهن طاجن أو طبق فرن بالزبد» ويوضّع الأرز 
في الطاجن» وف فوقه اللبن اققا و مط 


۳- يضاف الزبيب والقرفة ومبشور البرتقال. 

-٤‏ بقلب نصف مقدار القشدة في المقدار السابق. 

-٠٥‏ يوضع الطاجن في الفرن» ويُغطى مع رفع الغطاء 
من حين لآخر وتقليبه وإضافة قليل من اللبن 
إذا احتاج الأمر. 

-٦‏ يرفع الغطاء قبل تمام النضج لمدة ٠١‏ دقائق» 
ويوضَع باقي القشدة على الوجه»ء ويترك الطاجن حتى 
يحمرً الوجه. 


- ۹٩۹۵ = 


بودنج التوست بالفواكه 


المقادير: 


ت 


اة 


٤‏ شرائح من التوست. 

4 آگو انق سلی: 

بیضات. 

ملعقة كبيرة زبدة. 

۲ ملاعق كبيرة زبيب. 

٤‏ ملاعق كبيرة فواكه مجففة مسكرة» لارنج» بلح» 
برتقال. 

۳ ملاعق كبيرة مكسرات مفرية. 

فانیليا. 


ا SR O‏ 
ی الال کی زف ٩‏ شما 

4د افا نطف م يرو هضور ٠‏ وهه وا 
آلمق ان حم ينر السكر» وتطق اف شقان 
من الماع المغلي. 

۳- يبطن القالب بالكرمل. 

نقطع أطرافه اتويت الجاقة وقدهن شرك 
التوست بالزبد» وترص في القالب المدهون 
بالكرمل» وتسقى بكوب من اللبن المحلّى. 

ه- رفن افر كه السكرة تى تلطا قطعا س رة 
وكذلك الزبيب والمكسرات فوق التوست. 

تخنق ايض قلیلاًء ٹم تضاف إليه الفائيليا واللبن 
اللي واشتي المقدار بمصفاة سلك. 

۷- يصب اللبن والبيض على شرائح التوست 
في القالب. 


۸ وضع القالتتة في صبنية بها ماع وترقع الصسينية 
على النار» ونترك تغلي لمذة ربع ساعةء ثم تقل 
الصينية في فرن متوسط الحرارة» ويْغطى الوجه 
بورق زبد أو ألومنيوم حتى يتم النضج. 

4 نترك حتی برد تماماء ثم تقب في طبق بنور» 

تترك داخل الثلاجة حتى تبردء ثم تقدّم. 


بودنج العسل واللوز 

المقادير: 

-١‏ ثلاث أرباع كوب أرز. 

٤ ۲‏ کوب حلیب. 

4ا ڭە ىگ 

-٤‏ ملعقة كبيرة زبدة. 

-٥‏ ربع ملعقة صغيرة قرفة. 

ت کا ملاع گنیر 4 ,تخل : 

۷- ۳ ملاعق كبيرة لوز مقطع رقائق. 


= تجوز آفرن» ریذن طبق بانزید. 
- يُغسل الأرزء ووضع في الطبق مع اللبن والسكر» 
الزبدة مكعبات فوق السطح» وقرش القرفة. 
۳- بُخبّز مدّة ساعتين مع التقليب من حين لآخر. 
-٤‏ يُدفاً العسل حتى يصبح سائلاًء ويْصباً فوق البودنج. 
-٥‏ يرش فوقه اللوز» ويُعاد إلى الفرن حتى يتم اللنضج» 
وبقدَّم ساختا أو باردا مع الفواكه. 


بودنج الفواكه 
المقادير: 
١‏ ربع کیلو جبن ریکونه. 
۲ ربع کیلو کریم شانتیه. 
۳ ۲ کوب زبادي. 
٤‏ کوب سکر بودرة. 
٥‏ كيلو فواكه مشكلة طازجة (موز - فراولة - تقاح - 
أناناس). 
٦‏ باکو بسکویت سادة. 
۲-۷ باک جيل قر آولة: 


-١‏ برقع ۳ كوب ماء على النار حتى يغلي. 
= تتاف الجيلي ۲ باكئ ويب المقدار بش ةة 
سى بقوب اللي تماق ورك كار ج الللتة سى 


يبرد. 


کک 


۳- يخفق الجبن الريكوته م السكر حتى يصير المقدار 
مئل الكريمةء ويْضَاف الزبادي مع الاستمرار 
في الخفق. 

-٤‏ يضاف الكريم شانتيه» يضاف الجيلي إلى المقدار 
السابق» وتخفق المقادير بالمضصرب الكهربائي»ء 
أو الخلاط حتى يتجانس. 

-٥‏ ترص وحدات من البسکویت في طبق بای رکس بحيث 
تغطي القاع» ثم يصب فوقها مقدار من الخل يط 
اأسابق: 

2 تورع بعض وحدات من الفاكهة فوق البسكويت» 
وتكرّر العملية حتى تنتهي المقادير؛ بحيث بغ ّى 
اليجة بطق من حاط لبن بكرم ةد رالجلي 
ويْجمَل الوجه بوحدات من الفواكه الطازجةء ووردات 
من الكريم قات وتج دلكل القلاجة لحن الأقكي: 


= إو = 


بودنج المارنج 

المقادير: 

-١‏ نصف كوب ارز ناعم. 

-٣‏ کیلو لین. 

۳ کوب ونصف سکر سنترفیش . 

-٤‏ ۳ ورقات لوری. 

٠ ٠‏ ملاعق كبيرة مربى فراولة. 
مقادير المارنج: 

1- بیاض ٤‏ بيضات. 

1 ۸ ملاعق كبيرة سكر بودرة منخول. 

۳- ملعقة شاي عصير ليمون. 


-٤‏ ذرة ملح. 


= و = 


خطوات العمل: 

-١‏ يلط الأرز مع كوب من اللبن البارد. 

۲- يعلى باقي اللبن» ويْحلّى» ثم يضاف إلى الأرزء 
ويقأب المقدار على نار هادئة حتى يتمّ نضج الأرز. 

-٣‏ تضاف الفانيليا ويّرقع من على النار» ويرقع ورق 
اللورى. 

-٤‏ يرك حتى يهداً ثم يضاف اللوز المحمًص المجروش. 

اطق فرق وره أربي وقصيب فوقهاً 
بودنج الأرز. 

طريقة إعداد المارنج: 

-١‏ يوضع بياض البيض في 
سلطانية» ويُخفق بالمضرب 
الکهربائې حتى يعطي 
فقا عات کبيرة. 


۲ يضاف عصير الليمون نقطة 
نقطة م تاف ال كز 
بالدزيج فة لفق ة ع 
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الاستمرار في الخفق حتى يعطي لمعة بيضاء 
رضن هدا 

تضاف الفانيليا وذرة الملح عن طريق ملعقة صغيرة 
أو قمع. 

يوضع المارنج فوق البودنج بحيث بغطيه تماَا 
على هيئة ورد. 

يُخبّز في فرن حار نوعًا ما حتى يصير المارنج 
ذهبيا محمرّا» ويُخرج من الفرن يقم ساختا 
أو في درجة الحرارة العادية. 
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بودنج المشمش 

المقادير: 

-١‏ کیلو مشمش. 

٤ ۲‏ ملاعق كبيرة سكر سنترفيش. 

۳ کوب وربع دقیق. 

“٤‏ ملعقة صغيرة بيكنج بودر. 

-٥‏ ملعقة كبيرة زبد. 

ات ی 

۷ ۲ ملاعق کبيرة سکر سنترفیش. 


۸ مبشور برتقالة. 


-١‏ بُغسل المشمش» ثم بُقطّع أنصافا وزع البذورء 
ويْقطّع لحم المشمش شرائح» ويُوضتع في قاع طبق 
فرن» ورش بالسكر السنثرفيش. 

-١‏ يسخن الفرن قبل الاستخدام» وينخل الدقيق والبيكتج 
بودر» ثم يهرس فيه الزبد بأطراف الأصابع 
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حتى يصبح الخليط مثل فتافيت الخجزء ويقّب 
فيه السكر ومبشور البرتقالةء ثم البيضة» ويْعجَّن 
المقدار بحيث نحصل على عجينة يابسة نوعا ما. 
-٣‏ تفرد العجينة بحيث تغطي سطح المشمش» وتخبَ ز 
في فرن موسط الحرارة حثى يتمٌ النضج.. ونقدم. 
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بودنج بالنعناع 


المقادير: 
٥۰ -١‏ جرامًا أرز مطحون. 
٤٥۰ -۲‏ جم لبن. 
٩۰ -۳‏ جرامًا سکر ناعم. 
٤ -٤‏ ملاعق مربی توت. 
٥‏ بیاض ٤‏ بیضات. 
٠١‏ جرامًا لوز مطحون. 
۷- ۳ ورقات نعناع مقطّع. 


-١‏ اخلطي الأرزء واللبنء والسكر ثم ارفعيها على النار 
ل ٠١‏ دققة. 

-٣‏ افرشي قابا بورق زبد مدهون بالزبد» ثم ضعي 
طبقة المربى» ثم طبقة الأرز. 

۳- اخفقي البياض» ثم اسكبيه على الأرزء وزبني الوجه 
باللوز وقطع النعناع» ثم ضعي القالب في الفرن لمدة 
)١(‏ دققة. 
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بودينج الليدي الأبيض 

هذا الطبق هو تنويع وتجديد لطبق البودينج المشهور»ء 
خيك يكل قي عطلة جو الهند» كما برش على الىجة؛ مما 
بعطيه طعمًَا شهيَا ولذيذا. 
المقادير: 

آ- ١۲‏ شریحة خبز توست. 

٦ -۲‏ ملاعق كبيرة جوز هند. 

۳- ملعقة كبيرة زبد. 

-٤‏ نصف كيلو عنب أحمرء تزال بذوره ويْقطّع أنصافا. 

٥‏ ۲ کوب لبن حلیب. 

- ثلاثة أرباع كوب سكر. 

۷- ملعقة صغيرة مبشور برتقال. 


۸- ۲ بيضة. 


- ۸ - 


- پسخر يُسخن الفرن ويدهن طبق بالزبد» ورش فيه ۲ ملعقة 


کبيرة جوز هند مبشورء وتزال حواف التوست 
وندهن الشرائح بالزيد؛ وتقظ قك شربحة 
إلى ٤‏ مثلثات» ويرص نصف مقدار الخبز فوق جوز 
الهند» ويْرص نصف مقدار العغضب فوق الخبز»ء 
ويحتفظ بالنصف الآخر للتجميل. 

تغط الك متفه الأخر من مظاك الخيز 
المدهوئة بالزبد. 

لى اللبن بالسكر» ويْضتاف إليه البيض بعد خفقه» 
يضاف مبشور البرقال» ولب الخليط جيداء 
ويْصب فوق الخيرء وبترك المقدار من ٠١ - ۲١‏ 
دقيقة حتى يتشرب الخبز اللبن. 

ا على الوجه ۲ ملعقة كبيرة جوز هند» ويوضع 
الطبق البايركس في صينية مملوءة بماء مغلي حتى 
نصفها (حمام مائي)» وتوضّع الصينية داخل الفرن 
حت برتفع البودينج وينم نضجه خلال ٤١ - ٠١‏ 
دقيقةء ويْقدّم مباشرة بعد تجميله بباقي جوز الهند 
والعنب الأحمر. 
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-١‏ توضتع الفاكهة وهي مقطعة على النار» مع نصصف 
كمية السكر ويّْضًاف إليها عصير الليمون. 


- نغلي اللبن مع باقي كمية السكر؛ يضاف النشا بعد 
أن يداب بقليل من الماءء كما تضاف الفانيليا. 


بويك أن برد الانط تتاف الضن» ولففى ورات 
بالثلاجة لليوم الثاني . 


تو 


-٤‏ وبعد ذلك توضتع الكمية كلها بالماكينة المخصصة 
لصناعة الآيس كريم حتى ينعم» ويتماسك. 

-٥‏ بُحفظ الآيس كريم بالفريزر داخل وعاء بلاستيك. 

-٦‏ أمّا في حالة عدم وجود ماكينة آيس كريم» فيوضع 
الخليط داخل الفريزر ويقلّب كل ساعة حتى ينعم 
ويتماسك. 

ملحوظة هامة: 

في حالة الحصول على آيس كريم فائيليا يُحذف عصير 
الفاكهةء وعصير الليمون» ويتمً عمل باقي الخطوات 
كما هي» وفي حالة الرغبة في الحصول على آيس كريم 
شیكولائة فانه يمكن إضافة نصف گوب گاگاو للبن أشاء 
الغليان . 
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آیس کریم مشکل 
المقادير: 
٠ -١‏ بيضات كبيرة مفصولة. 
۲“ نصف کوب سکر بودرة. 
كوا فراولة أو ساتجو أو جوافة 
-٤‏ ۲ ملعقة كبيرة زبيب. 


-٥‏ ۲ ملاعق كبيرة جوز هند. 


¬١‏ فق بياش بيسن وفساف تصف: مقداز الشكر: 
ولب الخايط حى بغلظ القوام رتاف القانيلبا. 

۲- تقب الكريمة مع الخليط ويْحْقَق المقدار جيدا 
ثم يضاف صفار البيض مع الاستمرار في الخفق. 

۳- تضاف باقي المقادير مع الفاكهة التي تفط لينهاء 
وتوضع المقادير في الفريزر حتى يتجمّد هذا النوع 
من الآيس كريم» وهو لا يحتاج إلى التقليب أشاء 
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آیس کریم الفواکه 


المقادير: 
-١‏ مقدار من الوصفة الرئيسية. 
٠۰۰ -۲‏ جرام قطع مانجو. 
۳- ۱۰۰ جرام شرائح خوخ. 
“٤‏ ربع کیلو کریز مسکر. 


0~ ۲ ثمرة موز . 


١ E‏ ثانية. 


۲- ضاف الگزيز ويخنق المقدار م وان إضافية. 


A 


۳- تضاف الفواكه إلى الآيس کریم» وق المقادير كما 
في الخطوة »١‏ ويستكمل الإعداد كما في الطريقة 


الأساسية. 


NY 


ايس كريم الموز 
المقادير: 
-١‏ مقدار من الوصفة الأساسية. 
٤ -۲‏ أصابع موز مقشرة. 
r‏ ملعقة صغيرة عصير ليمون. 


٠۰۰ -٤‏ چرام طوفي. 


-١‏ اتبعي نفس خطوات (الوصفة الرئيسية)» ثم يُخفة 
الموز في الخلاط مع عصير الليمون مدة ٠١‏ ثائيةء 
ولب في الله الحية ١‏ شن الي فة 


أوقسة 


۲- يُذاب الطوفي في حلة على حمام ساخن حتى يذوب 
تمامَاء وها فوق ورقة زبدة مدهونة خفيقا بزيث 
جيد» ويرك المقدار حتى يستقر. 

2 دما بیود ويف لم کیره وب جا الخطوة 
۳ ويستمر اتباع الوصفة الأساسية. 
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آيس كريم بالشكولاتة 


المقادير: 
-١‏ مقدار من (الوصفة الأساسية). 
٠٠١ -۲‏ جرام شيكولاثة سادة. 


٥۰ -۴‏ جراا شيكولانة 


-١‏ اتبعي خطوات (الوصفة 
الت يكرلانة الام لى 
مربعات» ثم تذاب فوق 


حمام ماء ساخن» وتبرد مدَة ه دقائق» وثحقَق في 
الاس ريم عد الكش رة ء وتاب ال بكو لاحة 
البيضاء» ويْضاف إلى آيس كريم الشيكولاتة عند 
الكطرة ۴ء رقن قاع الخطرة الرتسرة: 
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تورتة الآيس كريم 


المقادير: 
-١‏ كعكعة إسفنجية باردة تمامًا. 
۲ كوب ونصف جيلاتي ابن بالفانيليا. 
۳- كوب ونصف جيلاتي فاكهة أو شيكولاتة حسب 
الرغبة. 
“٤‏ ۲ کوب کريم شانتيه للتجمیل. 
-٥‏ فاكهة الموسم. 


صورة 

-١‏ تَقطّع الكعكة ۳ دوائر بالعرض بسكين حادة. 

ا ببطن قاع صينية بورق ألمونيوم» على ل يغطي 
لوق رات السوية سبل لي 


E 


۴ توضخ داترة من الكغكة الإسفنجية وتغطى ,باليس 
گزيم اللبن» ف قطي بداقرة قانبة من الكمكة وت ج 
في الفريزر. 

-٤‏ تُغطًى الدائرة الثانية بالنصف الآخر من الآيس كريب 
وتغطى بالدائرة الثالثةء وتعاد إلى الفريزر حتى 
تت تمانا: 

-٠‏ تقب التورتة على طبق التقديمءويُئزرع ورق 
الألمونيوم عنهاء ويْجمّل الوجه والحواف بوردات 
من الكريم شائتيه. 

-٦‏ عند التقديم ترش بالمکسرات ونّجمل بالفواكه حسب 
الرغبة: 


ENN 


آیس کریم بالزبیب 


المقادير: 
أ ٤‏ ملاعق كبيرة زبیب: 
٠ -۲‏ ملاعق كبيرة عصير عنب. 
٦ =۳‏ ملاعق کبیرة سگر: 
-٤‏ صفار ٥‏ بیضات. 
٥‏ كوب كريمة ساخنة. 
-٦‏ ۱۱۰ جرامات رقائق شيكولانة. 


ى ينقع الزبيب في (عصير العغب) و ساعتین 
E‏ السكر مع صفار البيض»› »ثم تخفق 
فيه الكريمة الساخنةء وتعاد إلى الح وتش 

مع التقليب»؛. تى ينل لقو ام 

% يُرقع من فوق النار وتقلب فيه رقائق الشسيكولائة 
حتى تذوب» وببرد ويْحلط فيه الزبيب وعصير 
العنب» ويْجمّد في الفريزر» ويْضرب بمعدل كل 
ساعة إلى أن يجمد تمامًا. 


ENS 


آيس كريم الفراولة 
المقادير: 
-١‏ ۳ بیضات. 
= اماق صر مگ بور 
٤٤١ -۴‏ مللیجرام دویل کریم. 
٥۰ -٤‏ جرامٌ شیكولانة. 
ارا 


ا نصف کوب عصیر تفاح. 


-١‏ اخفقي صفار البيض مع السكر حتى يتحول لشبه 
كريمة. 

- في إناء آخر ضعي الكريمة ثم اضربيها جيداء 
ثم أضيفي إليها الخليط الأول واضربيها جيدا حتى 
يصبح المزيج منجاسًا. 

۳- في إناء ثالث اخفقي بياض البيض حتى بنحول 


لخليط أشبه بالكريمة» وضعي الخليط بعد مزجه 


- ۹ = 


بخليط الكريمة والصفار في إئاء في الفريزر لمدة 


٠‏ دققة. 


فطعي الشيكولاتة لقطع رقبقةء وكذلك الفراولة 
ثم أخرجي الآيس كريم من الفريزر واخلطيه 
بالفراولة والشيكولاتةء ثم أعيدي الآيس كريم 
للفريزر» واتركيه لمدة ۳ ساعات. 

أأضوهن أخفقى, آفرا اة ني الخ اف وص غيها 
واسكبي العصير على الآيس كريم عند التقديم. 


آيس كريم الفانيليا 
المقادير: 
1- ربع کوب سکر الکاسترد (سكر خاص للحلويات). 
بت ت کوب مأء. 
۳- ملعقة صغيرة جيلانين . 
٤‏ ثلثا کوب مسحوق حليب (من دون قشدة). 
-٥‏ کوبا حليب سائل من دون قشدة. 
-٦‏ ملعقة صغیر خل أبيض. 


¥ ملق رة تكهة افاباا 


ت فاط سكن بالماء قى وغاء ص رة ولت اف 
إليه الجيلاتين» ويُحرك بطء فوق النار من دون 


أن يغلي حتى يتمازج السكر بالجيلائين تماما. 


۲- بنقل المزيج إلى وعاء صغير» ويُخفق مع مسحوق 


الحليب شيتًا فشينًاء ثم يُخفق مع الحليب السائل 
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في خلاط کهربائي» ٿم يسكب في قالب التجميد 
و نظي بو اة زوق القلصر 4 و جه ية باعة: 

۴ ب الخيط إلى واه متوسطة و نعافة اله الخال 
الأبيض ایلیا ويُخفق بالخلاط الكهربائي حتی 
بصیح سمیگاء ف بعاد إلى اقاب التجمی ده يى 
ثانيةء ويْجمّد لثلاث ساعات أو لليلة كاملةء ث يقم 
مزيتا للفاكهة. 
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شكلمة باللوز 


المقادير: 
٤ ¬١‏ آکواب جوز هند ناعم. 


۲ کوب سکر بودرة. 


-١‏ يُخقق بياض البيض بالمضرب الكهربائي 
حتى تتكوآن رغوة بيضاء جامدة. 

4 اف ار انت رقت دربا اب 1ة 
ملعقة مع الاستمرار في الخفق حتى يعطي رغوة 
بيضاء لامعةء ثم تضاف الفانيليا مع الاستمرار 


۳ - 


في الخفق› يضاف جوز الهند وتقب المقادير حتى 
يدهن صاج الفرن بالزيت خفيقاء وتشكل وحدات 
بالملعقةء وثرصً على مسافات متباعدة» ونغرس 
أنصاف اللوز في كل واحدة. 

تحبر في فرن متوسط الحرارة حتى يصير لونها 
ذهیبًاً. 
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الكنافة النابلسية 


المكونات: 
٠۰۰ =١‏ جم سمن بلدي. 
٠٠١ -٣‏ جم كنافة طازجة. 
٠٠١ -٣‏ جم قشدة طازجة. 
٠۰۰ ٤‏ جم فستق مفري. 


۲٣۰ -٥‏ جم شربات. 


يوضع السمن في 
وغاء غم عل القاز؛ 
شم طض اف 
إليبه الكنافة ويقّب 
الخليط نقليبًا دائمًا حتى 


تحمر الكنافة» ونحذر من أن تحرق؛ ومن ثم يوضع المحتوى 
بداخل مصفاة؛ حتی تفخاأصن من السمن الزائد إن وجد» 
يضاف عليها الشربات المعقود ويْقلّب جيدًا.... 


=0 = 


الديكور 


بُعنبّرٌ الديكور شْينًا هاما بالنسبة للكنافة النابلسي» حيث 
يضفي يجاب الم الحلى الشكل الذي بحل الشاب وسيل 
وتقشّم كمية الكنافة إلى نصفين؛ يوضع اللصة الأول 
في طبق كبير» وتفرد عليها القشدة بالتساوي» ثم فر 
لنصف الثاني على القشدة» ورش عليها قليل من الشربات 
المقتى اکر اة سا کات قق ى ين جيل 


وتقدم. 


EN 


المشبك اللبناني 
مقادير المشبك: 

٥١ -١‏ جم دقيق أبيض. 

- ملعقة كبيرة خميرة جافةء وتذاب في ليل من الماء 

الفاتر. 

ت نصف ملعقة صغيرة ملح. 

٠٠١ -٤‏ جم ماء للعجين. 

٥‏ زيت نباتي القلي. 

شربات محضتر من قبل... 
مقادير الشربات: 

-١‏ نصف کیلو سکر. 

٥۰ -۲‏ جم ماء. 


۳- عصیر لیمون. 
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خطوات التحضير: 

يُنخَل الدقيق في وعاء» ثم نضيف الملح والخميرة والماء؛ 
وبالتالي نعجن الخليط حتى نتشكل عجينة لينة متجانسةء 
ثم نترك العجينة في الوعاء» ونغطيها بقطعة من الشاش»ء 
ونترك مد ة ثلاث ساعات حتى تختمر» وفي تلك الأشاء 
يسخن الزيت في وعاء كبير؛ بحيث تكون كمية الزيت كبيرة 
ويعلو عن قعر الإناء بمسافة كافية. 

نملا قمع بالعجين ونسد نهايته بإصبع الإبهام حى نتمكن 
من لخراج الكمية المطلوية من نهايته الشتوح ةه وفص ها 
الحجينة في الزيته المغلي؛ ونجعلها تبدو على شكل دواشر 
فوق بعضها وتترك حتى تحمر» ثم رقع من الزيت وتغطس 
في الشربات الفاردة وکر العملية السابقة عدَة مرَّاث حتى 


ENTS 


أصابع زینب 
المقادير: 

٠١ -١‏ جم دقيق أبيض. 

٠١ “١‏ جم دقيق سميط؛ المخصص لعمل السبوسة. 

۳- ملعقة صغيرة خميرة جافة. 

٠٠١ -٤‏ جم سمن بلدي أو زيت ذرة. 

٥۰ -٥‏ جم جوز هند ناعم. 

الشربات 

١‏ کیل شکز. 

٥۰ “1‏ جم ماء. 

۳- ملعقة صغيرة عصير ليمون. 

خطوات العمل: 

-١‏ بم عمل الشربات بإضافة السكر مع الماء في إتاء 
عميق مع التقليب المستمر» حتى يغلي الخليط 
ثم نضيف عصير الليمون ويُترك الشربات حتى تبرد 
ناا 
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وضع الخميرة في نصف كوب ماء فاترء ونترك 
في مکان دافئ. 

يوضع الدقيق مع قطع جوز الهندء ودقيق السميد 
في إناء عميق. 

نضع السمن في إناء آخر» ويّسخن على النار حتى 
يغلي» ويْضتّاف إلى إناء الدقيق المخلوط مع التقلييب 
حتى ذب السمن: له تصافة الخميزة المذية وي ت 
العجن حتى تلف جميع أجزاء الخليط. 

تحر مقكل سك كيرا أن غرمال وت 3 فط ة 
صغيرة من العجين بأطراف الأصابع» وتسح 
على المنخل أو الغربال؛ فنلاحظ أشاء السحب 
أن قطعة العجين تلف إلى أعلى الأصابع. 

وتكرّر العملية السابقة حتى انتهاء العجين» وتترك 
لمدة نصف ساعة حتى نتم عملية التخمر. 

وبعد ذلك ثم شسخین وعاء به زیت» وی تم تحمیر 
الأصابع مع التقليب» ويبعد الحصول على اللون 
الذهبي المطلوب تصفيته من الزيت» وتوضع 
E N TE‏ 


من الشربات وثقدم دافة.... 


عيون الست 

المقادير: 

-١‏ كيلو دقق. 

٠۰ -۲‏ جم زبدة. 

۳“ ۱۰۰ جم سکر بودرة. 

٤ ٤‏ بیضات. 

۱٥۰ ۵‏ جم سمید. 

٦‏ ۱۰۰ جم جوز هند نأاعم. 

۷ ۲ باکو بیکنج بودر. 

۸- قليل من الفانيليا. 

۹- فستق ناعم. 
مقادير الشربات: 

-١‏ کیلو سکر. 

۲- ۱۰۰۰ جم ماء. 


ت عصير ليمونة واحدة. 
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خطوات التحضير: 


حاط السكر والزبد جيدا باليدء ثم تضاف الفانيايا 
والبيكنج بودر» ثم نضيف البيض واحدة تلو الأخرى» 
ثم نضيف السميد وجوز الهند» ويعجن الخليط جيدا 
باليد ويْترّك بالثلاجة لمدة ساعتان. 

أشاء ذلك نقوم بعمل الشربات» وبعد أن يغلي ترك 
ليبرد. 

ية دهان ضيبة بالسنء نخ تأخة فطع ة رة 
وتلف بين راحة اليدء وتثلف حتى تصبح كروية 
أو بيضاويةء أو قد تشبه عين الإنسان؛ من هنا جاعت 
تسمية عيون الست» ونكرأر تلك العملية حتى انتهاء 
العجين» أو ملء الصينية. 

ندهن قطع العجين بصفار البيض فقطء وتدخل الفرن 
على درجة حرارة ٠٠١ - ۱۸٠‏ درجة مئوية» حتى 
يحمرً الوجه. 

يت صب الشربات عليها بكثرة ونترك لمذة ‏ دقائق» 
وبعدها نصقيها من الشربات الزائد وج بالفستق 
الناعم وتقدم... 
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المقادير: 

١‏ کیلو دقیق أبیض منخول جیدا. 

ية 

۳- ملعقة زيت. 

ئ 4 جم ماء 

-٥‏ دقيق نشا للفرد. 

٣‏ سمن بلدي. 

4ے مر ات خب ال عة 

طريفة التحضير: 

-١‏ يت العجن حتى يصبح العجين شديد القواب 
ثم ترك لمدة ساعة وهو مغطى بقطعة قماش» 
ويْقطّع العجين إلى ثمانية قطع فقط ثم تفرد كل 
قطعة باليد ويُرش عليها نشاء وتوضتع كل واحدة 


= 


فوق الأخرى؛ أي تصبح ثماني طبقات عجين 
وبينها النشا. 

وبعد ذلك نقوم بفرد العجين بالعصا الخاصة بفرد 
اليقلاوة» وهي عصا قطرها حوالي ١‏ سي 
وطولها حوالي ٠٠١‏ سم. 

کے الین لی ی ا قي ان 
أقراص العجين المفرودة على العصا الواحدة تلو 
الأخرى؛ رذلك ائنظيف النشا الموجود بذاخل 
العجين بفرشة جافة ووضع غيره بالمنخل 
کروی ا حل ارای کیو ن رة 
ویجب آلا ننسی رش النشا بينهاء و الفرد مرَة 
أخرى حتى تكون الأقراص رقيقة جيدا مثل سمك 
الورقة العاديةء أو أقل سمكا منها. 

يبقطَّع العجين إلى أي أشكال مرغوب فيهاء 
ونحشوها بالمكسرات المحببة إليناء ووضع 
في صينية» ويْصب عليها السمن حتى تغطي 
تصف العجن: 
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ه- يتم الطهي في فرن هادئ جدا لمدة ٤٥‏ دقيقة 
إيها الشربات. 
مقادير عمل الشربات: 
ا کیلو سکر . 
کب ۹ جم ماء. 


ا عصير ليمونة وأحدة. 
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البسبوسة 
المقادير: 


¬١‏ ۲۰۰ جرام سکر. 
۲ ۳۰۰ جرام سمیط. 
٥۰ -۳‏ جرام جوز هند ناعم. 

٥١ “٤‏ جرام بندق للديكور. 

٥١ -٥‏ جرام لبن كامل الدسم» او کوب زبادي. 
٥۰ =٦‏ جرام ماء. 

٥۰ -۷‏ جرام سمن بلدي. 

لعمل الشربات 
۲٣۰ ¬١‏ جرام سکر. 
1“ ۱۰۰ جرام ماء. 

-٣۳‏ فليل من الفائيليا. 


- ۳۹ = 


١ طريقة‎ 


ا 


1 


و 


ت 


يتمٌ عمل الشربات الخاص بالبسبوسة بعد التسوية. 
نضع السكر والماء والسمن والجوز هند واللين 
أو الزبادي في إناء غويط ويُقلب الخليط جيدا 
ويُفرّش عليها البندق المكسّر» ويّضغط عليها باليد. 
يوضع القالب في فرن علي الحرارة حوالي 
٠١‏ درجة مئوية لمدة ٠١‏ دقيقة. 

وبعد خروجها من الفرن يصب عليها الشربات 
السابق تجهيزه وتوضع كمية الشربات حسب 
ار 
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الغريبه 
المقادير: 
-١‏ کیلو دقيق أبيض منخول. 
ت ٠۰‏ جم سمن بلدي. 


۲٣١ -۴‏ جم سکر بودرة منخول. 
-٤‏ فليل من الفائيليا. 


خطوات التحضير: 

دعك السمن باليد حتى يصير لونه أبيض» نم بُ اف 
إليه السكر» ويتابّع الدعك حتى يصير الخليط هشًا كالكريمة 
ی ا ری کے ہے ارا ی ا 
بالأصابع حتی تنكو عجينة» نترك بالثلاجة لمدة ساعة 
وبعدها تدعك باليد مرَة أخرى ونَقطع العجينة قطعا متساوية 
بحجم البيضةء ثم ترقق بين الكفين حتى نكوها على شكل 
قر اض سسیرة أ أصابع ثم تدور مثل الكعكةء وتوضَع 
في صينية مدهونة بالسمن» وتغرّس في كل واحدة حبة 
من الفستق . 

نضعها في فرن ذي درجة حرارة هادئة حوالي ٠٠١‏ 
درجة تقريبًا حتى تكتسب اللون الوردي من أسفلها. 
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كعك العيد 


المقادير: 
-١‏ کيو دقيق أبيض منخول. 
٤٤۰ -٣‏ جم سمن بلدي. 
٠١ -٣‏ جم من السكر الناعم للعجين. 
-٤‏ ماء دافئ للعجن. 
-٥‏ ملعقة من حبوب السمسم. 
-٦‏ ملعقة من الخميرة الجافة. 
٠٠١ -۷‏ جم ملبن للحشو»ء ويمكن استبداله بالعجمية 
أي العجوة أو بالمكسرات المخئفة: 


ا توضتع الخمير هة في نصف كوب ماء فائر مع ملعقة 
سکر وتقلّب حتی ننشط ويوضتع الدقيق بوعاء 
واسع مخ الشكنة ولسم ولق ية خفية: 


ت 4 ف 


۲ 


يوضع السمن في وعاء ويُرفع على النار 
حتى يسخن السمن» وبعدها يضاف إلى خليط الدقيق 
وبقب جيدا. 

تضاف الخميرة إلى الخليط ويتةٌ العجن بالماء حثى 
يصير العجين ايتا متماسكاء ويمكن إضافة ماء 
آخر. 

يؤخذ من العجين قطعة مثل حجم البيضةء وتفرد 
بين الكفين» ويوضع في الوسط قطعة من الملبن 
ويطوى في اليد» ووضع في قوالب خاصة لنقش 
الرسمات على الكعك بعد دهنها بالدقيق كل مرَّة 
المُعدَّة لدخول الفرن. 

يتم وضع الصينية في فرن عالي الحرارة حوالي 
٠١‏ درجة تقريبًا حتى يحمر الوجه» ويْترك ليبردء 
ويقدّم مرشوشا بالسكر الناعم. 


الكيك الإنجليزي 


المقادير : 
٥۰۰ -١‏ جرام دقیق. 
٣۰۰ ۴‏ چرام سکر 
بودرة. 
٣٠١ ۳‏ جرام زبدة 


٤‏ ٤ج‏ ىمبيیيض 


-٥‏ باکو فانیلیاء 
وشيكو لاتة للديكور . 

٦‏ ۲ باکو بیکنچ بودر. 

٤٠١ -۷‏ جم من الفواكه أو الزبيب. 

۸- ۳۰ جم لبن. 

٥١ -۹‏ جم من الكيك ويمكن الاستغناء عنه في حالة 
إنقان العمل . 


د 


طريقة التحضير: 

آ- تخلط كلا من الزبدة والسكر والفانيليا خلطًاً جيةا 
بالمضرب الكهربائي» ويْض اف البميض 
على دفعات واحدة تلو الأخرى. 

وبت لك نتاف كل مخ لفن وافراكه 
واليكتج بودر» وجميع المكوتات» وتخا ط لم ةة 
خمس دقائق» ويوضتع الخليط في قالب طولي 
مخصّص لهذا النوع من الكيك. 

-٣‏ يدهن قاب الكيك بالسمن الخفيف جذا. 

٤‏ بُخبّز القالب في فرن مثوسط الحرارة حوالي 
٠١‏ درجة مئوية لمدّة نصف ساعة نقريبًا. 
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